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VORWORT

S IST NUN UNGEFAHR fiinf
Jahre her, dass ich mein
erstes richtiges Back-
(kunst)werk vollendete.
Natiirlich hatte ich davor schon
den ein oder anderen Kuchen geba-
cken, aber bei diesem Werk hatte
ich einen anderen Antrieb als nur
die Lust auf etwas SiiBes. Ich wollte
etwas kreieren, das sowohl lecker
als auch besonders hiibsch anzuse-
hen war.

Schon wenige Tage spiter stand
mein Entschluss fest, einen Blog
iiber das Backen zu verfassen, und
da zu einem Back-Blog natiirlich
schone Bilder gehoren, staubte ich
meinen Fotoapparat ab und begann
eine Versuchsreihe. Ich erinnere
mich noch genau an mein erstes
»richtiges« Bild und wie zufrieden
ich damit war, als ich es auf dem
Bildschirm betrachtete. Das Foto
zeigte Mini-Cupcakes in bunt
gepunkteten Formchen auf einem
weillen Hochglanz-Couchtisch.

Heute arbeite ich tatsichlich
immer noch auf dhnliche Art. Ich
besitze kein Hightech-Studio
und bin der Meinung, dass ich auch
keines brauche. Mir reicht meine
kleine, unordentliche Kiiche zum
Backen vollig, und die Fotos mache
ich im Wohnzimmer oder drauf3en
auf dem Balkon. In einer Ecke
meiner Wohnung steht ein kleiner
Tisch, bei dem ich genau weil3,
wie sich die Lichtverhiltnisse im
Laufe des Tages verindern. Manch-
mal lacht mich mein Verlobter aus,
wenn er sieht, wie ich auf einem
Stuhl balanciere und gleichzeitig
versuche das Licht mit unserer
diinnen Gardine abzuschirmen, um
ein schones Foto zu schieBen.
Nicht verwunderlich, dass unsere
Gardinenstangen in regelméf3i-
gen Abstinden neu an die Wand
geschraubt werden miissen.

Doch nicht der Weg ist entschei-
dend, sondern das Ergebnis. Es
spielt keine Rolle, ob man ein Foto
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VORWORT

auf einem abgeschossenen Fenster-
brett oder in einem schicken Studio
schieB3t. Genauso unwichtig ist es,
ob der Kuchen ein wenig beschadigt
ist (das meiste ldsst sich mit etwas
Glasur oder Frosting beheben).

Es ist besser, Sie arbeiten an
einem Platz, an dem Sie sich zu
Hause fiihlen, wissen, wo alles ist
und wie die Lichtverhiltnisse sind.
Und am allerwichtigsten ist, dass
Sie mit Threm Werk zufrieden sind.

Meiner Meinung nach braucht
man auch nicht die teuerste und
neuste Technik, um ein tolles Foto
zu schieBen. Lernen Sie erst mit
dem umzugehen, was Sie haben.
Beginnen Sie erst einmal mit einem
gewohnlichen Smartphone als Foto-
apparat, und alles, was dariiber
hinausgeht, ist ein Bonus. Das
Wichtigste, das Sie lernen miissen,
ist, ein Bild zu sehen. Was macht
ein gutes Bild aus? Was spricht
Sie an? Spielen Sie mit dem Licht,
und lernen Sie die verschiedenen
Lichteffekte kennen, experimentie-
ren Sie mit Farbe und Form. Sie
finden Thren Stil vielleicht nicht
am ersten Tag oder innerhalb
der ersten Woche, aber je mehr
Fotos Sie schieBen, desto besser
werden sie.

Ich selbst habe erkannt, dass ich
niemals auslerne, weder was das

Backen noch was das Styling und
das Fotografieren betrifft - und
genau das macht die Sache so span-
nend! Ein schones Backwerk oder
ein tolles Bild eines gelungenen
Backwerks ruft in mir unweigerlich
ein Hochgefiihl hervor. Und wenn
man es im Bild festhilt, kann man
die Freude daran noch verlingern.
Diese Kombination - leckeres
Gebick mit tollem Styling und
schonen Fotos - mit Thnen teilen
zu konnen, verdoppelt meine
Freude noch.

Fiir dieses Buch habe ich meine
allerbesten und allerliebsten
Rezepte und Tipps zusammenge-
stellt, damit auch Ihr Gebick so
toll aussieht und ihre Freunde und
Giste begeistert. Ich hoffe, dieses
Buch wird Sie inspirieren und
zugleich lehrreich sein.

Linda Lomelino



RUHRKUCHEN MIT
HOLUNDERBLUTENGUSS

EIN PERFEKTER RUHRKUCHEN, der durch den Holunderbliitenguss zu etwas
Besonderem wird. Selbstgemachiter Holunderbliitensirup schidgt den fertig gekauften
um Léngen, aber dafiir miissen Sie sich in der kurzen Zeit im Juni, wenn der

Baum bliiht, bereithalten.

Fir 8-10 Stiicke

RUHRKUCHEN

2 Eier

180 g Zucker

180 g Weizenmehl
2 TL Backpulver
1 Prise Salz

75 g Butter

100 ml Milch

fein abgeriebene Schale von 1 Zitrone

HOLUNDERBLUTENGUSS
120 g Puderzucker
2 EL Holunderblitensirup

RUHRKUCHEN

1. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Bine Gugelhupfform von 11/2 Liter Fassungs-
vermogen fetten und mehlen.

2. Eier und Zucker in einer Schiissel schaumig
schlagen. Mehl, Backpulver und Salz in
einer zweiten Schiissel mischen und die Mehl-
mischung zur Eimischung sieben.

3. Die Butter schmelzen und mit Milch und Zitro-
nenschale unter den Teig mischen. Zu einem
glatten Teig rithren und diesen in die Gugelhupf-
form fiillen.

4. Im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene
45-50 Minuten backen (an der dicksten Stelle
Stidbchenprobe machen). Den Kuchen kurz in
der Form abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchen-
gitter stiirzen und ganz auskiihlen lassen.

HOLUNDERBLUTENGUSS

Den Puderzucker mit dem Holunderbliitensirup
vermischen. Den Guss iiber den abgekiihlten
Kuchen gief3en.

GARTENTRAUME
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BAISER-BUTTERCREME

BEKANNTLICH DARF beim Schlagen von Ei-
schnee kein bisschen Fett in Form von Eigelb an
das Eiweil3 geraten. Deshalb ist nachvollziehbar,
dass sich diese Buttercreme aus Eischnee und
Butter (auch bekannt als Swiss Meringue Butter-
cream) leicht trennt. Aber egal wie stark sie sich
trennt, man kann sie eigentlich immer retten.

Einige Dinge sollte man bedenken: Die Butter
darf nicht zu kalt sein. Sie sollte weich sein und
in etwa Zimmertemperatur haben.

‘Wenn die Baiser-Buttercreme zu fliissig wird,
liegt es mit groBter Wahrscheinlichkeit daran,
dass sie zu warm ist. Stellen Sie die Schiissel
fiir 10 Minuten in den Kiihlschrank, und schlagen
Sie sie danach noch einmal auf.

‘Wenn sich die Buttercreme stark trennt,
kann es sein, dass sie zu kalt ist. Stellen Sie die
Schiissel fiir ein oder zwei Minuten in ein
warmes Wasserbad, und schlagen Sie die Creme
erneut auf.

‘Wenn nichts anderes funktioniert, lassen Sie
die Buttercreme bei Zimmertemperatur ziehen
und versuchen Sie dann nach einiger Zeit sie
noch einmal aufzuschlagen.

Diese Baiser-Buttercreme eignet sich hervor-
ragend zum Einfrieren. Uber Nacht im Kiihl-
schrank auftauen und dann bei Zimmertempera-
tur stehen lassen, bis sie aufgetaut ist. Anschlie-
Bend erneut cremig aufschlagen.




BAISER-BUTTERCREME

1. Das EiweiB in eine
hitzebestandige Schiissel
geben.

2. Den Zucker hinzu-
fiigen.

3. Die Mischung mit
dem Handrihrgerat
verquirlen.

4. Im Wasserbad unter
Rihren auf 65 Grad
erwarmen, bis die
Zuckerkristalle aufge-
16st sind.

5. In eine grofRe
Schiissel oder die Rihr-
schiissel der Kiichen-
maschine fiillen.

6. Zu einem weifen, luf-
tigen Eischnee aufschla-
gen. Weiterschlagen,

bis die Masse ausgekiihlt
ist, das dauert etwa

10 Minuten.

9. Nach Belieben Aromen
hinzufigen.

10. Die Creme schlagen,
bis sie gleichmaRig
gefarbt und glatt ist.

7. Die Butter Stiick fir
Stiick unter standigem
Riuhren hinzufiigen.

8. Wenn die gesamte
Butter eingearbeitet

ist, weitere 3-5 Minuten
schlagen, bis eine glatte
Creme entstanden ist.

BACKEN




MANDEL=KIRSCH=KUCHLEIN

DIESE KLEINEN KUCHEN sind etwas fummelig in der Zubereitung, aber sie sind
alle Miihe wert. Sie sind die perfekte Hrginzung zu einer Tasse Kajffee.
Damit die Fillung nicht zu stark ausliuft, verwende ich gemahlene Mandeln,

die einen Teil der Fliissigkeit aufsaugen.

Fiir 12 Stiick

MURBTEIG

200 g Weizenmehl

1 EL Puderzucker

1 Prise Salz

100 g kalte Butter, gewiirfelt
50 ml eiskaltes Wasser

KIRSCHFULLUNG

250 g Kirschen, entsteint

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 EL Kirschlikor

70 g Zucker

1 TL reiner Vanilleextrakt (Paste)
oder /2 TL gemahlene Vanille

2 EL Maisstarke

1 EL Wasser

20 g gemahlene Mandeln

20 g in Blattchen gehobelte Mandeln

1 Ei
1 EL Milch
1 EL Zucker zum Bestreuen

MURBTEIG

1. Mehl, Puderzucker und Salz in einer Schiissel
mischen. Die Butter hinzufiigen und zu einem
kriimeligen Teig arbeiten.

2. Das kalte Wasser hinzufiigen und vorsichtig
zu einem Teig kneten. Den Teig nur so lange
kneten, bis er gerade eben zusammenhélt.

In Frischhaltefolie wickeln und mindestens
2 Stunden kiihl stellen.

KIRSCHFULLUNG

1. Die Kirschen mit Zitronensaft, Kirschlikor,
Zucker und Vanille in einen Topf geben.
Aufkochen und etwa 5 Minuten kdcheln lassen,
bis die Kirschen etwas weicher sind.

2. Die Maisstidrke mit dem Wasser glatt rithren
und unter Riithren in den Topf geben. Die
Mischung auf niedriger Temperatur weiter
kocheln lassen, bis sie stark eingedickt ist.
Bei Zimmertemperatur auskiihlen lassen und
dann kiihl stellen.

FERTIGSTELLEN

1. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

2. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
fliche etwa 3 mm dick ausrollen. Mit einem
Ausstecher oder einem kleinen Glas so viele
kleine Kreise wie moglich ausstechen. Die
Teigreste zusammendriicken, in Frischhaltefolie
wickeln und 20 Minuten kiihl stellen. Danach
den restlichen Teig ausrollen und weitere Kreise
ausstechen.

3. Ei und Milch verquirlen und die Rénder der
Hiélfte der Teigkreise damit bepinseln. Auf die
Hilfte der Teigkreise in die Mitte etwas gemah-
lene Mandeln geben (etwa 1/2 TL), mit etwas
Kirschfiillung und gehobelten Mandeln belegen.
Mit einem zweiten Teigkreis bedecken und die
Réinder mit einer Gabel gut zusammendriicken,
damit die Kiichlein fest verschlossen sind.

4. Die Kiichlein auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und 10-15 Minuten in den Tiefkiih-
ler geben.

5. Oben in die Kiichlein eine kleine Offnung
schneiden, die Oberfliche mit der Eimischung
bestreichen und mit Zucker bestreuen. Im vor-
geheizten Ofen auf der mittleren Schiene etwa
30 Minuten backen.

HERBSTLICHE ERNTE
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CREPETORTE MIT ORANGE,
SCHOKOLADE UND COINTREAU

EINE RICHTIG LUXURIOSE TORTE aus simplen Pfannkuchen mit einer herrlichen
Schokoladen-Ganache-Fiillung. Die Crépes kann man am Vortag zubereiten

und mit Frischhaltefolie bedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Dann brawcht man
die Torte nur noch zusammensetzen und schon kann man feiern/

Flur 6-8 Stiicke

CREPES

4 Eier

350 ml Milch

250 ml Wasser

300 g Weizenmehl

/4 TL Salz

1%/2 EL Zucker

fein abgeriebene Schale von 1 Orange
75 g Butter

SCHOKOLADEN-GANACHE

200 g dunkle Schokolade (70 %)

100 g VollmilchschokoladeW

300 ml Rahm (Sahne)

nach Belieben 25 ml Cointreau (Orangenlikor)
oder ersatzweise 25 ml Rahm und abgeriebene
Schale von /2 Orange

200 ml Rahm (Sahne)
geraspelte Schokolade
nach Belieben 50 g frische Himbeeren

CREPES

1. Eier, Milch, Wasser, Mehl, Salz, Zucker und
Orangenschale in einer Schiissel verquirlen.
Griindlich riihren, bis sich alle Klimpchen
aufgelost haben. Die Masse bei Zimmertem-
peratur etwa 30 Minuten quellen lassen.

2. Die Butter schmelzen und auskiihlen lassen.
Dann die Butter unter den Crépeteig mischen.

3. Eine kleine Bratpfanne (15-20 cm Durchmesser)
erhitzen und etwas Butter hineingeben.

4. Aus dem Teig diinne Pfannkuchen ausbacken
und auf einen Teller legen, am besten jeweils
mit einem Stiick Pergamentpapier dazwischen;
dann lassen sie sich spéter leichter trennen.
Vollig auskiihlen lassen.

SCHOKOLADEN-GANACHE

1.

Die beiden Schokoladesorten hacken und in eine
hitzebestindige Schiissel fiillen.

. Rahm und Cointreau in einem Topf vorsichtig

erhitzen. Den Topf kurz vor dem Siedepunkt
vom Herd nehmen. Die Rahmmischung tiber
die Schokolade giefen und einige Sekunden
ziehen lassen. Umriihren, bis die Schokolade
geschmolzen und eine glinzende Creme entstan-
den ist.

. 100 ml der Ganache beiseitestellen (sie dient

am Schluss zum Garnieren), den Rest der Creme
bei Zimmertemperatur stehen lassen, bis sie
eine streichfihige Konsistenz erreicht hat.

TORTE ZUSAMMENSETZEN

1.

Hinen der Pfannkuchen auf eine Tortenplatte
legen und mit einer diinnen Schicht Schoko-
laden-Ganache bestreichen. Wiederholen,

bis alle Pfannkuchen und die Ganache ver-
braucht sind. Die Torte, wenn sie instabil
wirkt, 20 Minuten kiihl stellen.

. Den Rahm steif schlagen und mit dem Léffel

oder Spritzsack auf die Torte geben.

. Die beiseitegestellte Ganache vorsichtig in der

Mikrowelle (oder im Wasserbad) erwiirmen,
bis sie etwas geschmolzen und fliissig ist - sie
sollte aber kaum warm sein. Die Sauce iiber
die Torte gieen, mit geraspelter Schokolade
und Himbeeren dekorieren.

ZITRUSNOTEN






SPRITZTULLEN

Um die besten Ergebnisse zu erzielen,
sollten Sie sich einen Satz Konditor-
tillen anschaffen. Man bekommt sie in
gut sortierten Haushaltswarenabteilungen
oder im Internet. Die groReren Tillen
eignen sich gut fiir Cupcakes, und mit
den kleineren kann man feine Details fiir
die Dekoration einer Torte fertigen.

. Kleine gedffnete Sterntille

. Kleine, gerade Rosentiille

. GroRe, gerade Rosentiille

. GroRe geschlossene Sterntiille

. GroBe Bliitentiille

. GroRe gedffnete Sterntiille

. Kleine Lochtiillen verschiedener GroRe

é
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SCHOKOLADENBRIOCHE

DIESE BRIOCHES verdanken ihre etwas aufergewdhnliche, gestreifte Optik dem

Ausrollen und Zusammenfalten des Teiges.

Fir 12 Brioches

BRIOCHETEIG

20 g frische Hefe
250 ml Milch

2 Eier

90 g Zucker

600 g Weizenmehl
/2 TL Salz

100 g weiche Butter

SCHOKOLADENFULLUNG

100 g dunkle Schokolade (70 %)
110 g Zucker

60 g Weizenmehl

40 g Kakaopulver

2 EiweiR

150 ml Milch

1 Prise Salz

50 g Butter

BRIOCHETEIG

1. Die Hefe in eine grof3e Schiissel broseln.

2. Die Milch handwarm erwérmen, iiber die Hefe
gie3en und umriihren, bis sie aufgelost ist.

3. Hier und Zucker hinzufiigen und verriihren.

4. Mehl, Salz und Butter hinzufiigen und alles zu
einem elastischen Teig kneten.

5. Den Teig etwa 2 Stunden mit einem Geschirr-
tuch abgedeckt in der Schiissel gehen lassen,
bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

SCHOKOLADENFULLUNG

1. Die Schokolade fein hacken.

2. Zucker, Mehl, Kakaopulver und Eiweif} in einer
Schiissel mischen.

3. Die Milch bis zum Siedepunkt erhitzen und

langsam unter Riithren unter die Kakaomischung

rithren. In den Topf zuriick geben und unter
Riihren erwirmen, bis die Mischung eindickt.

4. Salz, Butter und die gehackte Schokolade
hinzufiigen und weiter rithren, bis Butter und
Schokolade geschmolzen sind.

5. Die Masse in eine Schiissel fiillen und ganz aus-
kiihlen lassen. Die Fiillung auf einem Brett
auf Frischhaltefolie zu zwei Rechtecken von
etwa 20 x 15 cm ausstreichen. Mit Frischhalte-
folie abdecken und ins Tiefkiihlfach geben,
bis die Fiillung ganz fest ist.

FERTIGSTELLEN

1. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche stiirzen
und durchkneten, bis er glatt und elastisch ist.
Den Teig in zwei Hilften teilen.

2. Die eine Teighélfte zu einem Rechteck von etwa
3020 cm ausrollen. Eine der gefrorenen
Fiillungen in die Mitte der Teigplatte legen und
den Teig so iiber die Fiillung klappen, dass
die Rénder in der Mitte aneinanderstof3en.

Alle Nihte und Kanten gut zusammendriicken
und nun das ganze Teigpaket wieder der Linge
nach ausrollen. Die Ridnder erneut nach innen
klappen und den Teig zu einem P#ckchen falten
(mehr zum Ausrollen und Falten des Teigs siehe
Seite 41). Den Vorgang mit der zweiten Hilfte
des Teigs wiederholen.

3. Die gefalteten Teigstiicke in Frischhaltefolie
wickeln und 20-30 Minuten ruhen lassen.

4. Die Vertiefungen eines 12er-Muffinblechs fetten.

[

. Die eine Teighilfte aus der Frischhaltefolie
wickeln und den Vorgang des Ausrollens und
Faltens noch einmal wiederholen und zu einem
Rechteck von etwa 20 x 30 cm ausrollen. Den
Teig von der einen Léngsseite her aufrollen. Die
Rolle in 5 em lange Stiicke schneiden und diese
mit der Schnittfliche nach oben in die Vertiefun-
gen des Muffinblechs geben. Den Vorgang
mit der anderen Hélfte des Teigs wiederholen.
Den Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt noch-
mals 45 Minuten gehen lassen.

6. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen und die

Brioches 15-20 Minuten backen.

SCHOKOLADIGE GENUSSE

101
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PEANUTBUTTER CHEESECAKE

CREMIGER GENUSS: Iin Cheesecake mit Hrdnussbutter, bei dem die Cheesecake-Fiillung
zusdtzlich von einer samtigen Sclicht Vollmilchschokoladencreme bedeckt ist.

Fur 10-12 Stiicke

KEKSBODEN

150 g Oreo-Kekse

100 g gerdstete, gesalzene Erdniisse
30 g Butter

CHEESECAKE-FULLUNG

600 g Frischkdse, Zimmertemperatur

250 g Erdnussbutter

110 g heller Muscovadozucker

140 g weiBer Zucker

1 TL reiner Vanilleextrakt (Paste) oder
/> TL gemahlene Vanille

3 Eier

175 ml Rahm (Sahne)

SCHOKOLADENCREME

150 g Vollmilchschokolade (50 %)
150 ml Rahm (Sahne)

50 g Erdnussbutter

25 g Butter

100 g Sauerrahm (saure Sahne)

25 g gerdstete, gesalzene Erdniisse
6 Reese’s Peanut Buttercups oder etwa
50 g Vollmilchschokolade

KEKSBODEN

1. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Den
Boden einer Tarte- oder Springform von 24 cm
Durchmesser mit Backpapier auskleiden.

2. Kekse und Erdniisse im Blitzhacker zu feinen
Broseln mahlen.

3. Die Butter schmelzen und mit den Broseln
vermischen. Mit der Broselmischung die
Backform auskleiden und dabei zugleich einen
Rand formen.

4. Im vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen.
Abkiihlen lassen.

CHEESECAKE-FULLUNG

1.

2.

Die Backofentemperatur auf 150 Grad redu-
zieren.

Frischkése und Erdnussbutter zu einer cremigen
Masse schlagen. Muscovadozucker, Zucker

und Vanille hinzufiigen und kurz weiterschlagen.
Die Eier nacheinander hinzufiigen, dabei die
Masse nach jedem Ei glatt rithren. Den Rahm
untermischen.

. Die Frischkiisemasse auf den Keksboden fiillen

und den Kuchen auf der unteren Schiene im
vorgeheizten Ofen 55-70 Minuten backen, bis
der Belag in der Mitte gerade eben fest ist. Den
Backofen ausschalten und den Cheesecake bei
Spaltbreit offener Backofentiir etwa 20 Minuten
in der Resthitze ziehen lassen.

. Den Kuchen bei Zimmertemperatur vollstindig

auskiihlen lassen, dann bis zum Servieren min-
destens 4 Stunden kiihl stellen.

SCHOKOLADENCREME

1.

. Die Creme auf den Cheesecake streichen.

Die Schokolade fein hacken und in eine Schiissel
geben.

. Rahm, Erdnussbutter und Butter in einem Topf

erhitzen, bis es dampft. Uber die Schokolade
gief3en, 30 Sekunden ziehen lassen und dann
alles zu einer glatten Creme riihren.

. Kurz abkiihlen lassen, dann den Sauerrahm

untermischen. Bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen, bis die Creme eine streichfihige Konsis-
tenz erreicht hat.

Erdniisse und Reese’s Peanut Buttercups oder
Schokolade hacken und dariiberstreuen.

NUSSIG UND KARAMELLIG
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C
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Cheesecake-Donuts mit Nutella 179
Cheesecake-Fiillung 24, 70, 169
Cheesecake-Himbeer-Schicht 113
Heidelbeer-Cheesecake-Torte 70
Himbeer-Oro-Cheesecake 100
No-Bake-Cheesecake 100
Peanutbutter Cheesecake 169
Chocolate Chip Cookies aus der Pfanne 118
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Donuts
Cheesecake-Donuts mit Nutella 179
Donuts mit knusprigen Mandeln 176
Klassische Donuts 77

Dulce de Leche Cookies 106

E
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Apfel-Erdbeer-Tarte mit Kardamom 52

Biskuittorte mit frischen Beeren und Mascarpone 15

Erdbeer-Apfel-Fiillung 52
Erdnussbutter-Frosting 168
Erdnuss-Cupcakes 168
Espresso

Espresso-Nutella-Frosting 165

Hspresso-Schokoladen-Frostning 117

F

Frischkise
Frischkise-Frosting 12, 122
Frischkisefiillung 100

G

Galettes mit Beeren 23

H

Haselnussboden 165

Haselnusstorte mit Espresso-Nutella-Frosting 165
Heidelbeeren

Biskuittorte mit frischen Beeren und Mascarpone 18

Galettes mit Beeren 23
Heidelbeer-Cheesecake-Torte 70
Heidelbeer-Frosting 72
Heidelbeerschnittchen 18

Zitronen-Mohn-Cupcakes mit Heidelbeer-Frosting 72

Hefeteig 156
Himbeeren

Biskuittorte mit frischen Beeren und Mascarpone 15

Brownies mit Cheesecake und Himbeeren 113

Cupcakes mit Himbeeren und weiller Schokolade 19

Galettes mit Beeren 23

Himbeer-Baiser-Buttercreme 19

Himbeer-Oreo-Cheesecake 24

Himbeersauce 24

No-Bake-Cheesecake mit Schokolade und
Himbeeren 100

Pavlova-Rolle mit Mascarpone und Himbeeren 29

Holunderbliitenguss 11

K

Kajfee
Kaffee-Schokoladen-Fiillung 127
Kaffee-Schokoladen-Sauce 172

Karamell
Karamell-Baiser-Buttercreme 162
Karamell-Creme 149, 153, 162
Karamell-Macadamia-Tarte 149
Karamell-Popcorn 162
Karamell-Pots-de-créme 148

Keksboden 24, 65, 109, 153, 169



Kirschen
Kirschfiillung 53
Mandel-Kirsch-Kiichlein 53
Kokos
Kokos-Frosting 10
Kokostorte 10

L
Lemon Curd 64
Limettenkuchen mit marinierten Erdbeeren 65

M
Maltesers-Brownies 122
Mandel
Mandel-Kirsch-Kiichlein 53
Mandel-Topping 176
Mascarpone
Mascarpone-Frosting 15, 71
Mascarponefiillung 29, 172
Monkey Bread 157
Miirbteig 18, 23, 52, 53, 60, 149

N
No-Bake-Cheesecake mit Schokolade und
Himbeeren 100

Nuss
Cheesecake-Donuts mit Nutella 179
Cookies mit Schokolade, Pekanniissen und

Karamell 107

Donuts mit knusprigen Mandeln 176
Erdnuss-Cupcakes 168
Haselnusstorte mit Espresso-Nutella-Frosting 165
Karamell-Macadamia-Tarte 149
Karamellisierte Niisse 149
Mandel-Kirsch-Kiichlein 53
Nutella Hazelnut Cookies 107
Peanutbutter Cheesecake 169

Schokoladen-Pavlova mit Maltesers, Daim und

Pekanniissen 172

Nutella
Cheesecake-Donuts mit Nutella 179
Nutella Hazelnut Cookies 107
Nutella-Fiillung 179

P

Pastéis de Nata 76

Pavlova
Pavlova-Rolle mit Mascarpone und Himbeeren 29
Schokoladen-Pavlova mit Maltesers, Daim und
Pekanniissen 172

Peanutbutter Cheesecake 169

Pfirsich
Pfirsich-Pflaumen-Fiillung 60
Pfirsich-Pflaumen-Kuchen 60

Pflauwme
Pfirsich-Pflaumen-Kuchen 60

R
Rhabarber

Sommerlicher Rhabarberkuchen 28
Riihrkuchen mit Holunderbliitenguss 11

S
Schokolade
Bier-Brezel-Cupcakes 112
Biskuittorte mit frischen Beeren und Mascarpone 15
Chocolate Chip Cookie aus der Pfanne 118
Chocolate Cream Pie 109
Cookies mit Schokolade, Pekanniissen und
Karamell 107
Crépetorte mit Orange, Schokolade und
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